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Studies on the storage of Delaware grapes 1 
Effects of storag巴 temperature，degree of maturity and packaging with 
polyethylene bag on keeping quality of Delaware gra戸s.
Toshio KIT AMURA 


















1971年 9月1日に収穫した果実を初熟果と完熟果に分けて 9月3日それぞれを 20C，















































































































































































































1 第2表 ポリ エチレン包装内の O2および
COzl農度 C%)
9月4日 7日 16日 21日 26日
O2 11.7 19.3 18.0 17.2 15.8 
CO2 1.4 1.7 1.6 1.7 2.0 
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第6図









































第3表 果実各部位のチッソ， リン酸，カリ含量 (乾物%)
部 位 チッソ リン酸 カ リ
実験 J.2'C区 初完包熟果 果 肉 0.35 0.41 0.75 
11 0.35 0.39 0.65 
実験n. 2'C区 無 装果 11 0.32 0.42 0.65 
実験 J.2'C区 初熟装熟果 果 皮 0.73 0.49 2.35 
20C区 無包フE
ノγ 0.78 0.48 2.50 
実験 n. 1 0.77 0.42 2.43 
実験 J.2
0
C区 初包完熟装果 果こう 0.64 1.02 0.97 
20C区 無 果
1 0.67 0.95 0.97 
実験n. グ 0.58 0.78 0.97 
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1) HULME， A. C. et al. 1961. Respiration and maturity. Agr. Rse. Coun. Ditton and Covent 
Garden Lab， Ann. Rept. 1961 : 15-16 
2)緒方邦安，1966.園芸食品の加工と利用(養賢堂). 107-109 
3) HARRIS， 1.M. et al. 1971. Grape berry respiration : Effects of metabolic inhibitors. Vitis 
9: 291-298 
4)苫名 孝，1963. リンゴ果実におけるジョナサン・スポ ットの発生機構に関する研究.山形大学
紀要(農)4 (2) : 89-154 
5) WILKINSON， B. G. 1967. The relation between time of picking and storage disorders in 
Cox's Orange Pippin apple fruits. 1. hort. Sci. 42 : 67-82 
6)岸光夫，1965.果実の貯蔵と加工，農業および園芸 40(8)・137-140
7)郷田卓夫ら， 1961. ポリエチレン包装によるリンコ、果実の貯蔵に関する研究.農産技研誌 8(3): 
14-19 
8) RYALL， A. L. et al. 1957. Further studies with sealed polyethylene liners for Pajaro Valley 
Yellow Newtown apples. Proc. Amer. Soc. Hort. Sci. 69・84-90
893 
314 山形大学紀 要 (農学}第6巻 第4号
Summary 
The effects 01 storage temperature， degree of maturity and packaging with 
polyethylene bag on keeping quality of belaware grapes were investigated. 
1. 2・Cwas more e百ectivefor the keeping qliality than 50C. 
2. On the keeping quality， a litle di妊erenceWas !ound between full rip巴and
half ripe. 
3. Pakaging with polyethylen bags were very effective in reducing weight 
lossfrom grape packed in them. 
4. The grape with higher content of N and P in stem was less weight 10ss 
Irom it and less berry drop. 
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